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PACCP koncepcija ukazuje kompleksno na kritične točke tijekom prera­
de mlijeka uz moguće rizike kontaminacije mehaničkim, fizikalnim, kemij­
skim i mikrobiološkim putem. 
U radu su pr ikazane sheme minimalno potrebnih uvjeta i kritičnih toča­
ka u preradi konzumnog mlijeka i pasterizacije uz moguću kontaminaciju. 
PACCP — Koncepcija (Process Analysis Critikal Control Point) — kritič­
na točka kontrole analize procesa 
PACCP* koncepcija je kompleksni način kontrole tehnološkog procesa 
prerade mlijeka. Dok se putem HACCP** (Pe l i , 1991; T o m p k i n , 1990) siste­
ma vrši kontrola bakteriološke kontaminacije na pojedinim kritičnim točka­
ma (CCP)***, kod PACCP sistema kontrola kritičnih točaka je dalöko kom-
pleksnija. Na pojedinim kritičnim točkama postoji mogućnost zagađenja me­
haničkim putem (oštećenje kontejnera, pukotine i dr.), fizikalnim putem (kon­
denzacija para), kemijskim putem (oksidativni i reduktivni procesi) n a kritič­
nim točkama (Pe l i , 1991). 
Sve ove promjene predstavljaju kritične točke (CCP) u preradi i posebno 
pasterizaciji mlijeka. 
Ovim kompleksnim načinom PACCP kao nadopuna HACCP sistema 
moguće je detaljnije i kompleksnije analizirati točke u preradi mlijeka. 
Identifikacija kritične točke mora zadovoljiti sljedeće uvjete: 
1. identificirana kritična točka se može kontrolirati i otklanjati sve mo­
guće greške 
2. na kritičnoj točci je potrebno kontrolirati 
— mehanička oštećenja 
— fizikalna oštećenja 
— kemijska oštećenja i 
— mikrobiološke kontaminacije 
Primjena PACCP 
Primjena PACCP sistema (koncepcije) pr ikazana je na slici 1. i slici 2. sa 
kritičnim točkama u svakoj fazi tehnološkog procesa. 
*PACCP — Process Analysis Critical Control Point — Kritična točka kontrole anali­
ze procesa 
**HACCP — Higienic Analysis Critical Control Point — Kritična točka kontrole higi­
jenske analize 
***CCP — Critical Control Point — Kritična točka kontrole 
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Laganda: A minimalni po t r ebn i učinak 
• k r i t i č n e točke koje j e pot rebno 
maksimalno k o n t r o l i r a t i 
Slika 1. Primjena PACCP na prihvat, pasterizaciju, opremanje i otpremu mlijeka 
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Lcganda: A minimalni potrebn i uč inak 
e k r i t i č n e točke koje j e potrebno 
maksimalno k o n t r o l i r a t i 
Slika 2. Shema PACCP sistema za pasterizaciju mlijeka 
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Prerada mlijeka 
Na slici 1. prikazani su minimalni uvjeti koji se moraju zadovoljiti i kri­
tične točke tokom tehnološkog procesa. Iz slike je vidljivo da su kritične točke 
posebno naglašene za prihvata, prebacivanja mlijeka u kontejnere, pasteriza­
cije, te prebacivanja i konačno hlađenja mlijeka. 
Pasterizacija mlijeka 
Postoji velik broj kritičnih točaka (slika 2.) i to praktično u svim fazama 
tehnološkog procesa, (Pe l i , 1991; S t e v a n i a k , 1991.). 
Zaključak 
PACCP sistem kompleksnije određuje kritične točke (CCP) u tehnološ­
kom procesu prerade mlijeka. Za uvođenje ovog sistema potrebno je imati, uz 
mikrobiološki dobro opremljen kemijski i fizikalni laboratorij sa odgovaraju­
ćim instrumentima. Ovaj sistem se može primijeniti u svim tehnološkim pro­
cesima pre rade mlijeka. 
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